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Scopo della tesi 
 
Negli ultimi anni stiamo assistendo ad un crescente interesse per il 
peperoncino piccante, che da semplice prodotto agricolo di nicchia, 
difficilmente collocabile all’interno di logiche di mercato, è diventato in 
pochi anni una coltura che attira su di se l’interesse di un numero sempre 
maggiore di persone, grazie alla sua bellezza e multifunzionalità. 
Si è passati dalle 2-3 varietà coltivate, tradizionalmente presenti negli orti 
familiari e che fino a una quindicina di anni fa rappresentavano gli unici 
peperoncini presenti nel nostro paese, ad una scelta sempre maggiore 
che ad oggi conta decine e decine di varietà regolarmente registrate. 
Oltre ad una continua ricerca di frutti sempre più piccanti stiamo 
assistendo ad una maggiore attenzione non solo dell’aspetto 
ornamentale di questa pianta, in grado di attirare l’attenzione di 
collezionisti sparsi su tutto il territorio, ma anche da un maggior 
apprezzamento generale delle qualità organolettiche del frutto. 
Lo studio qui descritto rivolge la sua attenzione a particolari varietà 
provenienti dal Perù, le quali non sono mai state introdotte nel nostro 
paese e di cui fino ad ora non avevamo molte notizie a riguardo. 
Lo scopo di questo lavoro è stato quello di osservare e valutare  come 
queste varietà reagivano alla coltivazione in ambiente e condizioni 
climatiche differenti da quelle loro naturali. Sui frutti ottenuti sono state 
effettuate delle prove per valutare il potere piccante, il sapore e la 
gradevolezza al palato.                                                                                                                   
Parte I 
Introduzione 
 
 
1.1 Cenni storici sul peperoncino 
 
Il peperoncino piccante è originario del Sud America; fu introdotto in Asia 
e in Europa a partire dal 1500, in seguito ai viaggi di Cristoforo Colombo, e 
da quel momento dominò incontrastato il commercio mondiale delle 
spezie. Ad oggi l’India è il principale produttore di peperoncino al mondo. 
Il nome scientifico Capsicum, cui appartengono sia i peperoni che i 
peperoncini, deriva dal latino “capsa”, scatola, dovuto alla particolare 
forma del frutto che può ricordare una scatola dove sono custoditi i semi. 
Un’altra interpretazione ipotizza che capsa derivi dal greco “kapto”, 
mordere, riferito probabilmente al bruciore causato da molti frutti di 
questo genere. 
Il sapore piccante è dato dalla capsaicina, un alcaloide, considerato un 
tonico del sistema nervoso, un antiossidante, un vasodilatatore, uno 
stimolante dell’apparato digerente, un efficace rimedio contro le ulcere e 
infine un potente disinfettante. 
Nello stesso frutto del peperoncino sono contemporaneamente presenti 
più strutture chimiche della capsaicina; la diversità è dovuta alla 
variabilità delle catene laterali. 
Esistono circa 36 specie del genere Capsicum e tutte provengono dall’area 
sud-centro americana; probabilmente il peperoncino è stata la prima 
pianta ad essere addomesticata in Sud America, dove viene consumata fin 
dal 7500 a.C. 
L’esatta area di origine ad oggi non è ancora stata individuata con 
certezza, molti stati sud americani rivendicano la paternità di questo 
meraviglioso frutto ma probabilmente tale zona è quella situata tra 
Brasile, Bolivia e Perù. 
 
  
1.2 Il peperoncino, prima e dopo l’avvento europeo 
 
 
Grazie alle prove dirette fornite recentemente dagli archeobotanici è 
possibile ricostruire il cammino evolutivo delle varie specie di 
peperoncino. Sia dai reperti di antiche popolazioni del continente 
americano sia dagli scritti di esploratori europei nel “nuovo mondo”, si  
documenta un uso assai antico del peperoncino da parte degli indigeni 
americani, come alimento ed anche per molti altri scopi. 
L’immagine del peperoncino ricorre molte volte in disegni e iscrizioni su 
reperti archeologici in ceramica rinvenuti a Chimù e Nasca in Perù (ca. 
700 d.c.), ciò fece supporre un largo uso di questi frutti da parte degli 
indigeni (Yacovleff & Herrera 1935). Il famoso obelisco Tello, un monolite 
in pietra lavorata sito a Chavin de Huantar in Perù (1200 a.c.-200 a.c.), 
rappresenta un caimano accanto a varie colture di manioca, zucca e 
peperoncino (Moseley 1992). In contrasto con l’uso alimentare ,un 
documento sugli Aztechi scritto subito dopo l’arrivo degli europei, “Il 
Codice Mendoza” (1542), illustrava immagini che rappresentavano 
inequivocabilmente bambini sottoposti ai fumi prodotti da peperoncini 
bruciati (Daunay 2007); non è stato possibile stabilire se si trattasse di 
pratiche mediche o di rituali di altra natura. 
Il peperoncino è un componente della dieta che non ha mai perso la sua 
importanza nelle zone del mondo dove da sempre viene utilizzato come 
spezia e il suo uso sia come medicina che come base per rituali e pratiche 
religiose si verifica tutt’ora tra i moderni gruppi di indigeni americani. 
In Perù, la tribù dei Mayna Jivaros fu osservata mentre utilizzava dei frutti 
di Capsicum annuum in compresse per curare il mal di denti; in Colombia 
gli Andokes usavano frutti di Capsicum baccatum, mischiati con ortica, i 
quali venivano cosparsi su tutto il corpo delle donne gravide per aiutare il 
momento del parto. Gli Andokes utilizzavano inoltre il Capsicum chinense 
in diversi modi: come cura per mal di stomaco e dolori addominali, come 
rimedio per le intossicazioni da bevande allucinogene e, occasionalmente, 
anche come spezia sui cibi. Gli Apaporis in Colombia usavano frutti freschi 
di Capsicum frutescens per alleviare la flatulenza e “sniffavano” frutti 
secchi per migliorare la respirazione. La tribù dei Kamsà in Colombia 
invece utilizzava frutti di Capsicum pubescens come ingrediente base di 
bevande medicinali (Schultes & Raffauf 1990). Nello stato dello Yucatan in 
Messico invece frutti di C. annuum e C. chinense facevano parte di rituali 
religiosi per propiziarsi gli spiriti, offrendo i peperoncini insieme a pollo e 
semi di cacao (Faust & Lopez 2006). 
 
Questi pochi esempi illustrano un frammento di quella che è stata senza 
dubbio una grandissima storia culturale del peperoncino che fu percepita 
dagli esploratori europei che arrivarono nelle americhe; d’altra parte il 
peperoncino piccante fu la prima pianta “americana” ad essere portata in 
Europa. Arrivati nel “vecchio mondo” i peperoncini furono da subito 
adottati da molte culture differenti  e la loro coltivazione si diffuse in 
Europa occidentale, nei Balcani, lungo le coste africane, in India, nel sud-
ovest della Cina e in tutto il sud-est asiatico, diventando in brevissimo 
tempo una parte fondamentale della cultura locale nonché componente 
chiave della cucina moderna. Esempi di questa invasione sono la paprika 
in Ungheria e il pimentòn in Spagna, oppure alimenti dove il peperoncino 
è una componente fondamentale come la salsa piccante Harissa in 
Tunisia, il Berberè in Etiopia e tutti i vari curry provenienti da India, 
Tailandia e Indonesia. 
Oltre al loro utilizzo culinario globale, da pochi anni a questa parte il 
peperoncino è stato inserito nella categoria di cibi “funzionali”, cioè 
quegli alimenti che apportano benefici alla salute di chi li consuma. 
Considerando che, come ci insegna la storia, il peperoncino è da sempre 
usato come rimedio a molti malori, non sorprende che sia stato a lungo 
studiato in medicina; attualmente esso è l’oggetto di un rinnovato 
interesse in virtù della migliore conoscenza biochimica dei suoi principi 
attivi e dei loro recettori presenti nelle cellule umane. 
 
 
1.3 Le specie di Capsicum 
 
Il genere Capsicum è nativo dei tropici del Centro e Sud America, le 
cinque specie domestiche sono rappresentate da: Capsicum annuum, C. 
frutescens, C. chinense, C. baccatum e C. pubescens. 
Le specie coltivate C. annuum, C. frutescens e C. chinense possono essere 
considerate facenti parte di un gruppo omogeneo con le specie selvatiche 
C. chacoense e C. galapagoense. Il gruppo “baccatum” consiste nel C. 
baccatum e nelle specie selvatiche C. praetermissum e C. tovarii. Il gruppo 
“pubescens” è il più isolato dei tre ed è formato da C. pubescens e dalle 
specie selvatiche C. eximium e C. cardenasii.  Gli incroci sono possibili con 
vari gradi di difficoltà tra specie di complessi differenti. Le forme 
selvatiche di Capsicum rappresentano una grande ricchezza di risorse 
genetiche non ancora sfruttate nel campo della selezione e del 
miglioramento. 
Il C. annuum è quello maggiormente coltivato ed economicamente 
importante tra le varie specie coltivate oggi; include sia peperoni dolci 
che piccanti ed esistono moltissime differenze di forma del frutto e della 
pianta, colore, livello piccante, gusto ed utilizzo  tra una varietà e l’altra. 
Il C. frutescens è anch’esso ampiamente distribuito e presente anche in 
forme selvatiche o semi-domestiche in Sud America e nel Sud Est asiatico, 
inoltre include la varietà Tabasco, usata sia per produrre il famosissimo 
condimento che come pianta ornamentale. 
Del C. chinense fanno parte alcuni dei più piccanti peperoncini del mondo, 
come l’Habanero o lo Scotch Bonnet, ed è diffuso e coltivato 
principalmente nell’America tropicale e nella regione dell’Amazzonia; 
le varietà selvatiche sono caratterizzate da frutti molto piccoli. 
La forma selvatica di C. baccatum (C. baccatum var. baccatum) è 
concentrata in Bolivia e nelle zone limitrofe. I tipi domestici, come il C. 
baccatum var. pendulum, possiedono frutti grandi, con vari livelli di 
piccante (da moderato ad altissimo) e dal gusto unico e aromatico, sono 
inoltre facilmente riconoscibili dal colore del fiore, giallo, marrone e con 
macchie verde scuro sulla corolla. 
Il C. pubescens  è una specie che predilige i climi freschi e asciutti, 
ampiamente diffusa sulle Ande e sugli altipiani in Messico ed America 
Centrale; la caratteristica peculiare è data dal colore scuro, tendente al 
nero, dei suoi semi. 
Le altre circa 20 specie di Capsicum (Tab. 1) hanno una distribuzione 
molto limitata e ad oggi manca uno studio approfondito sulla loro 
biologia; esse in futuro potrebbero rivelarsi di fondamentale importanza 
per il miglioramento genetico, riguardo per esempio all’adattamento a 
condizioni ambientali inusuali e resistenza a patologie. 
 
TAB. 1    Le specie selvatiche di Capsicum 
 Tubocapsicum:            C. anomalum 
 Capsicum:                     C. buforum                            C. campylopodium 
                                        C. cardenasii                         C. chacoense 
                                         C. ciliatum                            C. coccineum 
                                        C. cornutum                           C. dimorphum 
                                        C. dusenii                                C. eximium 
                                         C. galapagoense                  C. geminifolium 
                                        C. hookerianum                    C. lanceolatum 
                                         C. leptopodum                     C. minutiflorum 
                                        C. mirabile                             C. parvifolium 
                                         C. praetermissum                C. schottianum 
                                         C. scolnikianum                    C. tovarii 
                                          C. villosum 
 
 
 
1.4 Il Capsicum  
 
Capsicum è un genere che comprende più di 36 specie provenienti dal 
sud-est del Brasile; alcune nuove specie sono state recentemente 
studiate in Bolivia. Questo è stato solo l’imput iniziale di una continua 
esplorazione tra le piante di Perù, Bolivia e Brasile. 
In un futuro non troppo lontano il genere Capsicum supererà di gran 
lunga le 40 specie, prospettiva questa di grande importanza per il 
proseguimento del miglioramento genetico del peperoncino. 
Fin dal principio c’è sempre stata molta confusione nel determinare la 
natura delle specie di Capsicum.  E’ ormai certo che nel corso dei millenni 
il processo di domesticazione  delle varie specie è stato portato avanti 
inconsapevolmente dalle popolazioni, le quali hanno selezionato 
principalmente per dimensione dei frutti, forme e colori. 
Senza i vantaggi dei progressi scientifici nel campo della genetica del 19° 
secolo, i tassonomi avrebbero classificato questa moltitudine di 
dimensioni, forme e colori  come specie distinte. Il problema fu 
defintivamente risolto nel 20° secolo, inserendo la lunga lista di sinonimi  
all’interno di quattro specie domestiche (C. annum var. annuum, C. 
chinense, C. frutescens, C. baccatum var.pendulum).  
La quinta specie domestica, il C. pubescens, subì lo stesso approccio 
tassonomico riguardante dimensione dei frutti, forme e colori; anche se 
grazie ad una ben distinta morfologia, caratterizzata dall’unicità del collo 
dei frutti nel punto di attacco del pedicello e dalla caratteristica fossetta 
sul fondo del frutto, il C. pubescens non è mai stato confuso con le altre 
specie domestiche. 
Tre di queste specie domestiche (C. annuum, C. chinense, C. frutescens) 
formano un interessante gruppo di specie che si sono evolute in certe 
zone del Nord America (Colorado, Utah, New Mexico), in quelle più 
tropicali dell’America latina e dei Carabi con C. annum dominante in 
Messico, C. chinense nei Carabi e C. frutescens in Amazzonia. 
Colombo e i successivi esploratori delle americhe sono i responsabili 
dell’introduzione dei peperoncini piccanti C. annum in Europa, mentre gli 
esploratori portoghesi hanno introdotto il C. chinense nell’est Europa, 
Africa e Asia. 
Alcuni tassonomi continuano a considerare questi tre taxum domestici 
come specie ben distinte corrispondenti ad ancestrali forme selvatiche 
cosi tanto interincrociate da rendere praticamente impossibile 
l’attribuzione di precisi nomi tassonomici.  
Studi molecolari condotti da Walsh e Hoot (2001) mostrano come C. 
annuum, C. frutescens e C. chinense siano strettamente legati (fig. 1.1). 
Il C. chinense  è piuttosto distante dal C. annuum con C. galapagoense 
inserito tra C. frutescens e C. chinense.   
   Fig. 1.1  
 
Il collocamento del C. galapagoense solleva molti quesiti su quale sia 
stata la specie proveniente dalla terraferma a dare origine a questa specie 
endemica, presente solo sull’arcipelago delle Galapagos. 
Sebbene i tassonomi siano stati in forte dubbio se riconoscere una, due o 
tre specie all’interno del complesso, oggi, in seguito agli scambi 
commerciali e all’evoluzione del mercato orticolo, sono ufficialmente 
riconosciute cinque distinte specie tassonomiche.    
 
 
Fig. 1.2   Ipotetica distribuzione del Capsicum domestico al tempo della scoperta europea del                  
nuovo mondo 
 
Come detto il genere Capsicum ha il suo centro di origine e di 
differenziazione nell’America tropicale, dal Messico alla Bolivia (500 – 
1500 m s.l.m.) con oltre 25 specie spontanee. Quelle sottoposte ad 
addomesticamento sono state: 
 
1. Capsicum annuum: comprende la maggior parte dei peperoni 
comuni commercializzati, anche non piccanti. 
2. Capsicum pubescens: caratterizzata da semi neri, comprende la 
varietà Rocoto. 
3. Capsicum baccatum: comprende l’Aji Amarillo ed altre varietà Aji 
4. Capsicum chinense: nonostante il nome proviene dall’area sud 
americana e comprende tra le varietà più piccanti al mondo, come 
Habanero, Scotch Bonnet e Charapita. Recentemente si sono diffuse 
sul mercato mondiale varietà molto piccanti che appartengono 
comunque a questa specie, come il Naga Morich o il Trinidad 
Scorpion. 
5. Capsicum frutescens:  specie simile alla precedente, presenta un 
ciclo poliennale; una cultivar molto diffusa in Nord America è il 
Tabasco 
 
1.4.1 Capsicum annuum var. annuum L. 
Le specie C. annuum var. annuum L. includono cultivar come Jalapeno, 
Anaheim, Big Jim, Cayenna e Serrano, originariamente descritte da Linneo 
in “Species Plantarum”. Il Capsicum annuum è un piccolo arbusto, 
possiede fiori bianchi (nella maggior parte dei casi uno per internodo 
fogliare) con sfumature bluastre. I dentelli del calice sono assenti o molto 
corti, raramente superano 0,5 mm. Non c’è un prominente 
restringimento tra la base del calice e il pedicello. Si suppone che 
l’antenato selvatico di questa specie sia il C. annuum var. glabriusculum, 
che nella precedente nomenclatura era chiamato C. annuum var. 
aviculare. Queste specie selvatiche si sono diffuse dal confine più a sud 
degli Stati Uniti attraverso i Carabi, il sud della Colombia e il nord del 
Perù. Sfortunatamente i primi tassonomi , come molti dei loro allievi del 
20° secolo, non riuscirono a capire che il C. baccatum di Linneo è una 
specie distinta dal C. annuum. In molti erbari e collezioni sotto il nome C. 
baccatum troviamo spesso C. annuum var. glabriusculum, la varietà 
selvatica dalla quale si è evoluto il C. annuum var. annuum domestico. 
Questo è stato e rimane un motivo di confusione tra gli studiosi 
(Eshbaugh 1968). 
La dispersione dei semi di Capsicum da parte degli uccelli è stata 
recentemente documentata (Levey et al., 2006) e da questo studio è 
emerso che un volatile originario del Messico (Taxostoma cuvirostre) è in 
grado di consumare ben il 69% (contro il 30% rappresentato da altre 4 
specie di volatili mangiatori di peperoncino) dei frutti di Capsicum ingeriti 
dagli uccelli nell’estremo sud-ovest americano. In Bolivia l’Elaenia 
parvirostris consuma il 49% e il Turdus amaurochalinis circa il 36%  dei 
frutti di C. chacoense. E’ quindi ragionevole concludere che, ogni volta un 
frutto di peperoncino viene ingerito e poi espulso da un uccello sta 
avvenendo una vera e propria dispersione della specie. 
 
1.4.2 Capsicum chinense Jacq. 
Il C. chinense include importanti cultivar come Habanero, Scotch bonnet, 
Rocotillo, Naga Dorset ed è la specie domestica dominante tra i 
peperoncini dell’Amazzonia. Questa specie è caratterizzata da un piccolo 
ma ben sviluppato arbusto alto non più di 1,5 m, con foglie glabre o 
provviste di leggera peluria sulla pagina inferiore  e due, o più, fiori per 
internodo fogliare. Il fiore è pendente (raramente eretto) e ha un 
accennato restringimento tra la base del calice e il pedicello. Il fiore non è 
dotato dei dentelli del calice, la corolla è di colore bianco opaco 
(raramente tendente al verde). Le antere vanno dal blu al viola, 
raramente gialle. Lo stilo e lo stigma difficilmente superano 1 mm di 
lunghezza. Il frutto può essere di colori diversi e i semi contenuti al suo 
interno vanno dal color crema al giallo.  
Questa è la specie i cui frutti raggiungono i più elevati valori piccanti. 
 
1.4.3 Capsicum frutescens L. 
La specie di peperoncino  C. frutescens trova la sua culla di origine 
nell’America meridionale e centrale, dove si è diffusa in modo spontaneo 
soprattutto nelle aree dal clima tropicale e subtropicale.  
Fra le varietà appartenenti alla specie C. frutescens ve ne sono sia di 
perenni che di annuali. I fiori sono bianchi, dotati di una corolla bianco-
verdastra o gialla, e sono autoimpollinanti oppure fecondati dagli insetti 
pronubi. 
Tipicamente i frutti di questa pianta crescono eretti sui fusticini e 
presentano una forma lanceolata oppure tendente all’ellisso-conica. 
Piccoli e molto piccanti, questi peperoncini hanno una lunghezza di 10-20 
mm e un diametro di 4-7 mm. Il colore alla formazione è giallo pallido, ma 
poi vira verso il rosso brillante (talvolta anche altri colori) con il procedere 
della maturazione. 
A differenza delle altre specie di peperoncino, il C. frutescens non 
presenta una grande abbondanza di varietà. Ciò è dovuto al fatto che la 
specie è stata interessata da un processo selettivo minore da parte 
dell’uomo; tuttavia, in anni recenti è stato oggetto di una intensa 
selezione volta all’ottenimento di varietà ornamentali. 
Queste varietà infatti sono molto apprezzate per via del portamento 
eretto dei loro numerosi e colorati frutticini. 
Tra le varietà principali di C. frutescens ricordiamo  Tabasco, Piri Piri e Thai 
Pepper. 
 
1.4.4 Capsicum baccatum var. pendulum Esh. 
C. baccatum  comprende molte varietà, sia ornamentali che eduli. Tra le 
prime ricordiamo il "Cappello del vescovo", mentre la più diffusa cultivar 
edibile è l'Ají amarillo peruviano. La maggior parte delle varietà note 
come ají in sud america appartengono a C. baccatum. Si è evoluto 
probabilmente in Bolivia o nello stesso Perù. Già le popolazioni 
precedenti gli Inca svilupparono molte varietà, aumentando la grandezza 
dei frutti e rendendoli non decidui. Esistono due forme selvatiche: C. 
baccatum var. baccatum (conosciuto come Arivivi) e C. baccatum var. 
microcarpum, quest'ultimo noto come "bird pepper" in Sud America. 
Viene coltivato principalmente in Argentina, Brasile, Bolivia, Colombia, 
Ecuador e Perù. 
Il C. baccatum è un arbusto a portamento eretto, alto da 0,5 fino a 2 m 
nei paesi d'origine, con foglie lanceolate, verdi. I fiori, a corolla bianca con 
macchie dal giallo al verde al marrone, singoli, con stami gialli e antera 
gialla o marrone, a 5 - 7 petali, compaiono all'ascella delle foglie, uno per 
nodo, in estate. Il frutto è un bacca, di colore verde all'inizio, con 
colorazioni del frutto maturo dal bianco al viola, passando per le varie 
tonalità di giallo, arancio e rosso. Anche la forma è variabilissima, tanto 
che la maggior parte delle varietà è utilizzato a scopo ornamentale. Ogni 
pianta produce molti frutti arrivando a più di quaranta per pianta.  
 
1.4.5 Capsicum pubescens Ruiz & Pavon 
Il C. Pubescens, di cui fanno parte tutte le varietà di Rocoto, si distingue 
nettamente da tutti gli altri peperoncini domestici e fu colpevolmente 
ignorato dai tassonomi fino alla ricerca di Eshbaugh (1982).  E’ la più 
diffusa in Perù e Bolivia ed è una delle specie di Capsicum conosciute da 
più tempo, essendo coltivato da 5000 anni, e l’unica senza forma 
selvatica. 
Questa specie si distingue sia morfologicamente che geneticamente dalle 
altre specie domestiche. La pianta è generalmente simile ad un piccolo 
albero, a crescita veloce, con altezze che possono raggiungere 2-3 m nei 
paesi di origine. I fori sono penduli, larghi e di colore violaceo con 5-8 
petali. Le foglie sono di forma ovale e possono avere una leggera peluria 
sulla pagina inferiore. I frutti sono generalmente di forma 
rotondeggiante, caratterizzati dalla presenza di semi neri o marrone 
scuro. Caratteristica questa veramente unica, che rende il C. pubescens 
assolutamente riconoscibile tra tutte le altre specie. 
E’ la specie più resistente al freddo, cresce ad altitudini molto elevate, 
generalmente tra i 1500 – 3000 m (tipici della Cordigliera delle Ande) e 
non tollera il calore delle pianure tropicali. 
Il C. pubescens ha pochissima variazione genetica nella specie, tanto da 
essere praticamente non incrociabile con nessun’altra specie, né selvatica 
né domestica, tranne che con C. cardenasii (Bolivia),  C. eximium (Bolivia e 
nord Argentina) e C. tovarii (Perù), con i quali sembra avere un antenato 
in comune. 
 
 
 Fig. 1.3 Schema degli incroci possibili tra le varie specie di Capsicum, dove vengono presi in 
considerazione tutti gli ibridi F1 prodotti: quelli che germinano normalmente, quelli non 
vitali e quelli ottenuti attraverso embrio coltura. 
 
 
1.5 Origine ed evoluzione del Capsicum 
 
Diversi problemi vanno affrontati per considerare attentamente le origini 
e l’evoluzione del Capsicum . Questi riguardano: (i) l’origine del genere e 
la sua relazione con il resto delle Solanacee; (ii) l’origine e l’evoluzione 
delle molte specie di Capsicum ; (iii) l’origine e l’evoluzione dei taxa 
domestici. Un quarto punto, non considerato qui, riguarda la divergenza 
che ha avuto luogo in molte cultivar e varietà all’interno di ognuno dei 
taxa domestici. 
Molti laboratori sono coinvolti nello studio sull’evoluzione delle 
Solanaceae.  
Olmstead and Bohs (2007) discussero lo stato della ricerca molecolare 
sistematica dando vita alla moderna filogenesi delle solanacee:  il 
Capsicum è stato posto all’interno delle Capsiceae, genere Lycianthes.   
Walsh and Hoot (2001) arrivarono alla stessa conclusione con un 
precedente studio sulla filogenesi molecolare dei generi usando il nucleo 
di DNA ribosomiale DNA ITS e il cloroplasto distanziatore intergenico 
atpB-rbcL per il Capsicum, il quale dimostrò che Lycianthes e Capsicum 
sono strettamente legati tra di loro. 
McLeod (1982) e Eshbaugh (1983) avevano proposto che la specie base 
esistente nell’evoluzione del Capsicum fosse il C. chacoense; basandosi sui 
dati forniti dagli isoenzmi ipotizzarono che il centro del nucleo ancestrale 
per l’origine del Capsicum (2n=24) fosse la Bolivia centrale. 
Moscone (2007) utilizzò una prospettiva citogenetica basata sui postulati 
derivati dai caratteri tratti dai peperoni nei loro studi riguardanti 
l’incremento della lunghezza e asimmetria del cariotipo (costituzione del 
patrimonio cromosomico di una specie dal punto di vista morfologico), 
così come il contenuto di DNA nucleare e eterocromatina. 
Tutti e tre conclusero che il C. chacoense sembra essere il taxon più 
primitivo all’interno del genere e anche che le specie di Capsicum 
brasiliano (2n=26) sembrano essere le più evolute e che derivano dalla 
linea 2n=24.  
Olmstead (2008) pubblicò una filogenesi molecolare globale sulle 
solanacee basata sul DNA dei cloroplasti nelle regioni ndhF e tnLF, la 
quale confermò i primi studi che identificavano una subfamiglia 
monofilogenica, le Solanoideae. 
Eshbaugh (1983) sviluppò modelli per capire le origini delle specie 
domestiche di peperoncino. Un modello visualizza tutte le specie 
domestiche originate da un singolo progenitore, un secondo modello 
invece prevede che ogni specie domestica provenga da un diverso 
progenitore e un terzo modello che propone tre indipendenti linee 
evoluzionistiche; secondo quest’ultima interpretazione il C. baccatum var. 
pendulum proviene da una specie selvatica ancestrale (C. baccatum var. 
baccatum), il C. pubescens proviene da un’altra linea ancestrale facente 
capo al C. eximium, e infine il C. annuum e C. chinense/C. frutescens che 
provengono da un singolo taxum ancestrale. 
Moscone (2007) concluse che la tripla origine delle specie domestiche di 
Capsicum  è confermata dallo studio dei cromosomi. Le osservazioni  della 
prima linea cariologica fornisce le informazioni necessarie per trattare  
ognuna delle tre specie (C. annuum, C. chinense e C. frutescens) come un 
taxum indipendente ma anche la conferma della stretta affinità tra C. 
chinense e C. frutescens. La seconda linea evoluzionistica del C. baccatum 
differisce da gruppo originario in quanto possiede considerevoli valori alti 
di eterocromatina, la quale lo rende cariologicamente molto omogeneo. 
La terza linea evoluzionistica porta al C. pubescens domestico che, fatta 
eccezione per il C. eximium, presenta anch’esso alti valori di 
eterocromatina, caratteristica distintiva per il gruppo. 
Come precedentemente osservato il C. pubescens domestico si forma da 
una differente linea evoluzionistica. Eshbaugh (1983) concluse che il C. 
eximium era maggiormente coinvolto nell’origine del C. pubescens 
domestico, mentre Moscone (2007) sostiene che fu il C. cardenasii. 
Tra il C. pubescens e il C. eximium si formano ibridi fertili con differenti 
livelli di fertilità del polline; questi ibridi a loro volta producono prole 
fertile. Ibridi sperimentali di questo tipo sono stati prodotti con successo 
tra C. pubescens, C. cardenasii e C. eximium (Eshbaugh 1979) e dal valore 
degli isoenzimi viene fuori che C. eximium e C. cardenasii sono talmente 
affini da risultare quasi indistinguibili (Jensen & McLeod 1979). 
Tuttavia, C. cardenasii e C. eximium sono morfologicamente diversi e 
geograficamente isolati uno dall’altro, inoltre le due specie occupano 
habitat differenti, con il C. cardenasii che predilige aree maggiormente 
aride rispetto al C. eximium. 
Il C. baccatum var. pendulum domestico rappresenta ancora una linea 
evoluzionistica differente (Eshbaugh 1968), pare che provenga dalla 
specie selvatica C. baccatum var. baccatum. Inoltre esistono altre specie 
selvatiche riconosciute che appartengono a questo complesso, incluso il 
C. baccatum var. umbilicatum (Hunziker & Barboza 1998) e il C. 
praetermissum (Heiser & Smith 1958). 
Le specie selvatiche del genere Capsicum possono essere divise in due 
linee evoluzionistiche divise e basate sul numero di cromosomi. L’ipotesi 
che le 2n=26 nascano in maniera indipendente (Moscone 2007) complica 
il quadro fatto finora e rimanda ad ulteriori studi. Le specie 2n=26 sono 
indipendenti dalla linea evoluzionistica che ha dato luogo alle specie 
domestiche di Capsicum. La maggior parte dei peperoncini 2n=26 sono 
varietà autoctone ritrovate nel sud-est del Brasile. Le varietà selvatiche 
2n=24 sono state trovate in tutta l’area di origine del Capsicum in Sud 
America ma sono molto rare nel sud-est del Brasile.  
La produzione di semi ibridi F1 di peperoncini piccanti sta lentamente 
prendendo sempre più campo(fig.1.3); le piantine ottenute da questi semi 
risultano altamente uniformi e con una elevata produttività. Il problema 
maggiore è rappresentato dal fatto che l’ibridazione tra i due genitori 
avviene a mano, il che rende la pratica molto laboriosa e ancora 
economicamente svantaggiosa. 
 
 
1.6 Caratteri botanici e varietali di C. annuum, C.frutescens e C. 
chinense 
 
Il Capsicum  è una pianta perenne che, in condizioni di clima sfavorevole, 
viene coltivato come annuale. Presenta uno stelo glabro, semilegnoso e 
con ramificazioni dicotomiche; la radice è fittonante fibrosa, molto 
ramificata; le foglie sono alterne, glabre, lanceolate con margine intero; i 
fiori, inseriti all’ascella delle foglie o delle ramificazioni, solitari o 
raggruppati, sono sempre penduli fino all’antesi e hanno una corolla 
bianca gamopetala su cui sono inseriti i filamenti staminali; dall’ovario 
pluriloculare si origina una bacca di colore verde, avorio o violetto, con 
parete carnosa (pericarpo) e 2-4 logge cave, alla base delle quali è posta 
la placenta con numerosi semi; i frutti possono essere penduli o eretti a 
seconda della varietà, ed a maturità assumono una colorazione gialla, 
rossa o bruna. 
I semi sono reniformi appiattiti di colore giallastro, il peso di 1000 semi è 
di 5-7 g e la capacità germinativa è di 3-4 anni; il valore minimo di 
germinabilità  per la commercializzazione delle sementi è del 65%. 
Il peperoncino è una specie dalle elevate esigenze termiche, la 
temperatura ottimale per la crescita è compresa tra 21 e 24°C (media 
mensile); per la germinazione sono necessari 10-14 giorni a temperatura 
di 25-30°C, la temperatura minima biologica è di 10-12°C e quella letale di 
0°C. 
L’induzione a fiore di C. annuum non è condizionata dalla lunghezza del 
giorno, si tratta quindi di specie a giorno indifferente; il C. frutescens 
risulterebbe invece favorito nella fioritura da moderate condizioni di 
giorno corto. 
Un’intensità luminosa di 3000 lux rappresenta il limite per ottenere una 
crescita normale, l’ombreggiamento delle piante determina minore 
produzione di fiori e riduzione della percentuale di allegagione. 
La temperatura notturna è un fattore molto importante per la crescita e 
la produzione del peperoncino. Si considerano ottimali per l’allegagione 
temperature notturne di 15-18°C e diurne di 22-28°C. 
Nella fase iniziale dello sviluppo dei fiori il peperoncino è molto sensibile 
alle carenze di luce e agli eccessi termici (30-35°C) che possono provocare 
la cascola dei fiori. Una umidità relativa del 65-70% risulta ottimale 
durante la fioritura per favorire l’allegagione. 
Il peperoncino predilige terreni a medio impasto, profondi e ben drenati 
con pH compreso tra 5,5 e 7. Le esigenze idriche sono elevate, il 
peperoncino ha bisogno di molta acqua durante la coltivazione, senza 
però creare ristagni. Infatti le produzioni più alte si realizzano quando 
l’umidità del terreno non scende al di sotto del 60% dell’umidità 
facilmente disponibile, pertanto sono fondamentali irrigazioni frequenti, 
da rallentare solo durante la piena fioritura. 
Escludendo la coltura in serra, il ciclo normale è quello primaverile - 
estivo con impianto a marzo (Sicilia), aprile (Campania), maggio (centro-
nord Italia). In serra l’impianto viene anticipato di 1-2 mesi rispetto alla 
pien’aria e, nelle regioni più a sud, può essere effettuato anche in 
autunno per la produzione invernale. 
In pieno campo la coltura viene effettuata senza sostegni, in serra invece 
le piante crescono maggiormente in altezza e per evitare rotture dei rami 
sono necessari dei sostegni. 
La raccolta è effettuata scalarmente nello stadio di frutti verdi (a 
completo sviluppo) o di frutti maturi; nel primo caso la produttività della 
coltura aumenta in quanto la raccolta anticipata stimola l’accrescimento 
di nuovi frutti; da un punto di vista economico tuttavia i due tipi di 
raccolta si equivalgono in relazione alla diversa valutazione di mercato 
delle due produzioni. 
La raccolta dei frutti verdi inizia 60-70 giorni dal trapianto e si protrae per 
2-4 mesi a seconda delle condizioni ambientali; per i frutti maturi la 
raccolta inizia dopo 80-100 giorni e prosegue per 2-3 mesi. 
Alcune varietà, come per esempio quelle appartenenti alla specie C. 
chinense, hanno lunghi tempi di germinazione; questi possono essere 
ridotti con una temperatura del substrato di coltivazione di 30-35°C di 
giorno e circa 20°C di notte. 
Allo spuntare della seconda coppia di vere foglie si ripicchettano le 
piantine in contenitori singoli, per poi metterle a dimora dopo le ultime 
gelate, e comunque quando la temperatura notturna non scende sotto i 
15°C. Il terreno deve essere sciolto, acido, ben drenato con una buona 
componente sabbiosa, non troppo fertilizzato: un uso eccessivo di nitrati 
porterebbe al fenomeno del lussureggiamento, cioè a bellissime piante 
fogliose  con pochissimi o nessun fiore, e quindi frutti. Per favorire la 
maturazione dei frutti si può aumentare il tenore di potassio del terreno. 
 
La raccolta meccanica non ha trovato ancora soluzioni soddisfacenti, non 
tanto per la carenza di macchine, quanto soprattutto per problemi 
varietali: la scalarità di maturazione, la fragilità dei frutti, la resistenza al 
distacco, sono gli ostacoli più importanti. 
 I peperoncini sono piante che possono essere fatte svernare in luoghi 
protetti, in una posizione calda e assolata. Devono essere portate 
all’interno o in serra quando la temperatura notturna scende sotto  10°C, 
mentre di giorno possono essere portate fuori se la temperatura si 
mantiene sopra i 15-20°C. 
Il metodo più usato per la propagazione è attraverso il seme, anche se è 
possibile fare delle talee di rami semi-maturi, lunghe 10-15 cm, trattando 
le estremità con ormone radicante e mettendole in cassone freddo con 
composta da radicazione, trapiantando poi a dimora in vaso o in terra 
nello stesso periodo delle piantine ottenute da semi. Questo metodo è 
indicato soprattutto per ringiovanire una pianta fatta svernare in serra. 
Le colture di peperoncino, sia in serra che in pieno campo, possono 
essere colpite da due pericolose malattie: la cancrena pedale da 
Phytophtora capsici, e la verticillosi o tracheomicosi da Verticillium 
dahliae. La cancrena pedale si manifesta con un rapido avvizzimento, 
insieme ad un imbrunimento del colletto e una marcescenza delle radici; 
le infezioni cominciano in semenzaio e si propagano in campo con l’acqua 
di irrigazione. La verticillosi si manifesta con avvizzimento lento ed 
imbrunimenti vascolari all’interno del fusto, se l’infezione è precoce le 
piante rimangono nane. 
Tra i parassiti animali, risultano molto dannosi la mosca bianca 
(Trialeurodes vaporariorum) e la nottua (Agrotis ipsilon) nella fase di 
trapianto, mentre nella fasi successivi possono verificarsi attacchi di afidi 
(Macrosiphum euphorbiae) e minatrice americana (Liriomyza trifoli). 
1.7 Importanza industriale del peperoncino 
 
L’industria alimentare, interessata al commercio e all’utilizzazione delle 
spezie, trasforma il peperoncino in tantissimi modi diversi, offrendo al 
consumatore una vastissima gamma di conserve vegetali, carni insaccate 
condite con peperoncino, confezioni di frutti essiccati, polveri, frantumati 
e salse. Infusi sia in olio che in aceto, liquori aromatici e pungenti fanno 
anch’essi parte dell’offerta seppur in settori di nicchia. Anche l’industria 
farmaceutica si avvale da tempo del peperoncino come fonte di 
capsaicina. La coltivazione viene inoltre effettuata anche per scopi 
ornamentali, settore in continua espansione verso cui il mercato mostra 
un interesse crescente. 
Gli obiettivi fondamentali dei piani di ricerca del miglioramento genetico 
sul peperoncino ad uso alimentare sono rivolti alla costituzione di linee 
aventi le seguenti caratteristiche: 
 Architettura della pianta, per facilitare operazioni di raccolta 
 Adattabilità e flessibilità alle varie condizioni ambientali 
 Elevata produttività 
 Poca variabilità di piccante fra piante della stessa varietà 
 Attitudine delle bacche a essiccare in pianta (per uso alimentare) 
 Attitudine del peduncolo al facile distacco dalla pianta 
 Conservabilità e resistenza al trasporto dei frutti freschi 
 Resistenza alle più comuni fitopatie 
 
1.8 Sapore piccante 
 
Il sapore piccante della bacca è legata alla presenza di un alcaloide, la 
capsaicina, che viene prodotta principalmente nei tessuti placentari della 
bacca stessa; la produzione degli alcaloidi è influenzata dalle condizioni 
climatiche e sarebbe controllata da più geni che si comportano come 
dominanti rispetto all’assenza di piccante.  La capsaicina è la molecola 
maggiormente pungente tra i composti chiamati capsaicinoidi isolati dai 
peperoncini, essa è poco solubile in acqua ma molto solubile in grassi e 
alcoli. Il secondo capsaicinoide più comune è la diidrocapsaicina, con 
livello piccante uguale alla capsaicina, la quale forma, insieme alla 
capsaicina, l’80-90% dei capsaicinoidi totali della bacca di peperoncino. In 
Capsicum annuum il contenuto totale di capsaicinoidi va da 0,1% fino 
all’1% in peso, ed il rapporto capsaicina/diidrocapsaicina è 1:1. Una 
soluzione che contiene 10 ppm di capsaicina, quando posta sulla lingua, 
produce una sensazione di bruciore persistente ma è percepibile anche a 
concentrazioni più basse. 
Ogni capsacinoide ha un sapore piccante relativo e un sapore diverso 
nella bocca; una variazione nelle proporzioni di queste sostanze 
determina le diverse sensazioni prodotte dalle diverse varietà. La 
capsaicina provoca dolore e infiammazioni se consumata in eccesso. 
Rappresenta anche l'ingrediente principale nello spray al peperoncino, 
usato come "arma non letale". 
La sensazione di bruciore che percepiamo, tanto più intensa e persistente 
quanto più il peperoncino è piccante, in realtà non esiste, nel senso che 
non si ha un aumento di temperatura nella nostra bocca. La capsaicina 
interagisce semplicemente con alcuni termorecettori presenti nella 
bocca, nello stomaco e nell'ano, che mandano un segnale al cervello 
come se la nostra bocca o il nostro stomaco "bruciasse". Stessa 
sensazione si ha quando defechiamo, in quanto gli stessi termorecettori 
sono presenti anche nell'ano. 
 
1.9 Proprietà 
 
Il peperoncino è un condimento molto popolare, nonostante il dolore e 
l'irritazione che provoca. Quattro composti del peperoncino, tra cui i 
flavonoidi e i capsaicinoidi, hanno un effetto antibatterico, cosicché cibi 
cotti col peperoncino possono essere conservati relativamente a lungo. 
Questo spiega anche perché più ci si sposta in regioni dal clima caldo, 
maggiore sia l'uso di peperoncino ed altre spezie. 
I peperoncini sono ricchi in vitamina C e si ritiene abbiano molti effetti 
benefici sulla salute umana, purché usati con moderazione ed in assenza 
di problemi gastrointestinali. Il peperoncino ha un forte potere 
antiossidante, e questo gli è valso la fama di antitumorale. Inoltre, il 
peperoncino si è dimostrato utile nella cura di malattie da 
raffreddamento come raffreddore, sinusite e bronchite, e nel favorire la 
digestione. Queste virtù sono dovute principalmente alla capsaicina, in 
grado di aumentare la secrezione di muco e di succhi gastrici. 
Alcuni studi hanno evidenziato un aumento del metabolismo e una 
riduzione dell'insulina ematica dopo aver mangiato cibi conditi con 
peperoncini piccanti. Il peperoncino può essere usato anche come 
antidolorifico in artriti, neuropatia diabetica, nevralgie post-herpetiche e 
del trigemino, sintomi post-mastectomia, cefalea a grappolo. I 
capsaicinoidi agiscono mediante i recettori vanilloidi specifici VR-1,ora 
meglio conosciuti come TRPV1 (Transient Receptor Potential cation 
channel, subfamily 1), come desensibilizzanti dei recettori stessi agli 
stimoli dolorosi, in una prima fase attraverso una "desensibilizzazione 
acuta" ed in seguito attraverso una tachifilassi (una ridotta risposta 
recettoriale alle successive applicazioni di capsaicinoidi). Si può anche 
ipotizzare che la sensazione di dolore prodotta dalla capsaicina stimoli il 
cervello a produrre endorfine, un oppiaceo naturale in grado di agire da 
analgesico e produrre una sensazione di benessere. 
In conclusione i benefici dei peperoncini sono numerosi, anche se non 
tutti confermati, e questi frutti delle piante di Capsicum sono sempre al 
centro di numerosi studi in atto per certificarne le effettive proprietà 
benefiche. Moltissime tradizioni medicinali popolari usano come rimedio 
il peperoncino, e la medicina Ayurvedica lo consiglia per il trattamento di 
ulcere peptiche. 
Gli uccelli, al contrario dei mammiferi, non sono sensibili alla capsaicina, 
poiché questa sostanza agisce su uno specifico recettore nervoso che gli 
uccelli non possiedono. A ragione di ciò i peperoncini costituiscono il cibo 
preferito di molti volatili; essi costituiscono infatti una fonte di vitamina C 
e carotene, necessari agli uccelli soprattutto durante la muta del 
piumaggio. In cambio gli uccelli spargono i semi della pianta sia mentre 
consumano i frutti, sia attraverso le feci, poiché questi semi riescono a 
oltrepassare l'apparato digerente rimanendo inalterati. Si pensa che 
questo tipo di relazione abbia promosso l'evoluzione dell'attività 
protettrice della capsaicina. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Parte II 
 
Materiali e metodi 
 
 
2.1 Coltivazione e tecniche agronomiche  
 
Le piante di peperoncino utilizzate per questa ricerca, coltivate presso 
l’Azienda agricola Carmazzi a Torre del Lago, sono state seguite a partire 
dai primi di febbraio 2012, tempo limite per la semina dei peperoncini. 
I semi, arrivati direttamente dal Perù, sono stati seminati in contenitori 
alveolati, utilizzando una miscela di terriccio concimato organicamente e 
torba, per avere un ottimo drenaggio. I contenitori sono stati sistemati in 
uno stanzino adibito a semenzaio, dotato di piccole stufe elettriche per il 
riscaldamento così da garantire una temperatura costante di circa 30°C, 
sia di giorno che di notte. Le piantine nate sono risultate essere circa 
l’80% del totale di quelle seminate. 
  
Fig. 2.1 Germinazione (20-3-2012) 
 Abbiamo selezionato 4 piantine per varietà, le abbiamo messe a dimora in 
vasi da 14 cm di diametro con terriccio concimato organicamente.  
I vasi sono stati poi posizionati nella serra di coltivazione, monitorata 
costantemente da un computer per temperatura e umidità. 
La pianta di peperoncino necessita di molta luce e molto calore, è quindi 
bene esporla in posizione luminosa e l’impianto deve essere effettuato 
una volta superato il rischio di gelate. La pianta gradisce molto l’apporto 
di sostanza organica e, per quanto riguarda l’apporto idrico, questo va 
regolato in modo da garantire un corretto grado di umidità del terriccio. 
A inizio Giugno sono state ulteriormente selezionate le tre migliori 
piantine delle quattro a disposizione e trapiantate in vasi da 22 cm di 
diametro con il solito terriccio concimato e con l’ulteriore aggiunta di una 
piccola quantità di Nitrophoska. 
Riguardo i trattamenti insetticidi sono state utilizzate due differenti 
soluzioni: una di aglio (preparata attraverso un decotto/infuso di aglio in 
acqua calda) + Tiovit (con cadenza regolare, due volte al mese). 
Il Tiovit è un formulato fungicida a base di zolfo 80% (esente da selenio) 
micronizzato in microgranuli idrodisperibili, costituito da particelle di 
dimensioni ottimali ed estremamente omogenee, le quali permettono 
allo zolfo contenuto di estrinsecare in maniera ottimale tutte le sue 
caratteristiche. Si caratterizza per assenza di polvere, ottima selettività, 
rapida dispersività in acqua e facile miscibilità con altri prodotti anche con 
ridotti volumi di acqua. E’ indicato soprattutto per la lotta all’Oidio.  
 A partire dalla fine di giugno sono state sistemati nei vasi delle piante che 
ne avevano bisogno, delle canne di bambù come struttura di sostegno 
delle piantine coltivate. E’ inoltre stato sistemato un impianto di 
irrigazione a goccia dotato di ugelli  (2 per vaso) per ottimizzare le 
quantità di acqua somministrata ed evitare problemi e complicazioni 
legate ad una scarsa irrigazione. 
La raccolta dei frutti verdi è stata effettuata tra l’1 e il 6 Agosto 2012; la 
raccolta dei frutti maturi invece è stata fatta tra il 20 e il 29 Agosto 2012. 
Si riassumono di seguito tutti i materiali utilizzati nelle prove sopra 
esposte: 
- Substrato di coltivazione (terriccio concimato + torba) 
- 3 vassoi in plastica per 10 contenitori alveolati da 40 piantine l’uno 
- 40 vasi da 14 cm di diametro  
- 30 vasi da 22 cm di diametro 
- Canne di bambù per sostegno 
- Trattamento aglio + Tiovit (2 volte al mese) 
- Concime NPK Nitrophoska  
- Impianto irrigazione a goccia 
 
 
 
 
 
2.2 Estrazione e determinazione capsaicina  
 
 
2.2.1 La scala di Scoville 
Per determinare il livello piccante in laboratorio, un metodo ancora oggi 
utilizzato è il test organolettico di Scoville, che prende il nome dal suo 
ideatore, il chimico farmacista di Detroit Wilbur Scoville che sviluppò il 
SOT (Scoville Organoleptic Test) nel 1912. 
Il metodo si basa sull’estrazione alcolica della sostanza responsabile del 
sapore piccante. I peperoncini vanno lasciati separatamente in infusione 
nell’alcool per una notte intera. Essendo la capsaicina solubile in alcool, la 
fusione estrae la sostanza chimica in questione dai frutti; dopodiché è 
necessario prelevare una quantità precisa dell’estratto e si aggiunge 
acqua zuccherata in proporzioni ben definite in successive diluizioni 
unitarie finchè il piccante sia appena percettibile. Il procedimento 
prevede la presenza di un insieme di assaggiatori (generalmente 5) i quali 
danno vita ad un vero e proprio Panel Test. 
Il numero di unità di Scoville che indica l’appartenenza alla scala SHU 
(Scoville Heat Units) indica la quantità di capsaicina equivalente 
contenuta; il grado di diluizione, posto pari a 16.000.000 per la capsaicina 
pura, dava il valore piccante in unità di Scoville. 
Di conseguenza un peperone dolce, che quindi non contiene capsaicina, 
ha un valore di zero sulla scala Scoville, a dimostrazione che l’estratto di 
peperone non risulta piccante anche se diluito. Per l’Habanero invece, 
uno dei peperoncini più piccanti al mondo, la scala fa misurare un valore 
anche superiore a 300.000; posto 16.000.000 la capsaicina pura , significa 
che l’estratto di Habanero ha un contenuto di capsaicina equivalente di 
1,875% in peso (300.000/16.000.000 x 100=1,875). 
 
 
Fig. 2.2  Scala Scoville 
 
Oggi stiamo assistendo a una continua ed esasperata ricerca di 
peperoncini sempre più piccanti, come a indicare che la qualità del frutto 
dipenda esclusivamente dalla sua concentrazione di capsaicina quando in 
realtà esistono altre importantissime caratteristiche come l’aroma, il 
gusto e tutte le sensazioni che possono scaturire dall’assaggio. Ad oggi le 
varietà di peperoncino più piccanti sono il Trinidad Scorpion (1.463.700 
SHU) e il Viper Naga (1.382.118 SHU). 
Il grande limite del SOT è che dipende dalla soggettività umana, le vere 
“Unità di Scoville” sono il risultato di un test organolettico, dipendente 
dalla sensibilità umana e quindi molto variabile. 
Un altro metodo, più moderno, utilizzato è il test HPLC (High Performance 
Liquid Chromatography), il quale non misura  direttamente le unità di 
Scoville, ma le “unità di piccante ASTA”. Queste sono poi convertite in 
unità Scoville, ma dato che il piccante assoluto dei capsaicinoidi ha un 
errore di circa il 20%, anche la conversione ne risente. L’HPLC è una 
analisi strumentale effettuata mediante una colonna cromotografica 
riempita di particolari resine a scambio ionico. Attraversata dal campione 
in esame è possibile separare i campioni presenti in essa ed inoltre 
determinare la loro quantità. Per misurare i gradi di piccante, i dati 
ottenuti con la cromatografia liquida ad alta prestazione vengono 
correlati all’Indice di Scoville moltiplicando per sedici le PPM determinate. 
E’ importante però sottolineare che all’interno di un singolo frutto sono 
presenti varie capsaicine dal diverso potere piccante, nel calcolo è quindi 
importante tenere in considerazione queste differenze.  Nonostante la 
maggiore precisione di questo metodo anche l’HPLC manifesta un errore 
di circa il 12%. 
 
 
 
2.2.1 Estrazione 
 Materiali 
Attrezzatura: 
- bilancia di precisione 
- Provetta in plastica 
- Politron 
- Agitatore 
- Carta da filtro 
 
Vetreria: 
- Cilindro da 100ml 
- Cilindro da 10ml 
- Beute da 50ml 
- Provette da 10ml 
 
Solventi: 
- Etanolo  
 
Procedimento 
Dopo aver preparato una soluzione di etanolo all’80%, utilizzando 84ml 
di etanolo 96% a cui vengono aggiunti 16ml di acqua distillata; 
si tritura 1g di campione fresco con un bisturi da laboratorio, facendo 
attenzione a prelevare sia placenta che polpa, in modo da ottenere un 
campione più omogeneo possibile (infatti il tessuto maggiormente 
piccante è la placenta). Dopodiché si trasferisce il campione in una 
provetta di plastica insieme a 3ml di soluzione alcolica e la 
sottoponiamo per qualche secondo all’azione del Politron fino ad 
ottenere una poltiglia omogenea. Il tutto viene versato all’interno di 
una beuta portando a 10ml di volume con 7ml di soluzione alcolica. Le  
beute con gli estratti sono state collocate su un agitatore (a circa 100 
rpm) e lasciate in movimento per una notte intera. La mattina 
seguente il contenuto della beuta viene filtrato all’interno di una 
provetta; ciò che avanza nel filtro è recuperato con una spatola e posto 
all’interno della beuta, aggiungendo nuovamente 10ml di soluzione di 
etanolo e riposizionando il tutto sull’agitatore, questa volta per cinque 
ore di tempo.  Al termine delle cinque ore anche il contenuto della 
seconda estrazione è stato filrato in un’altra provetta. 
Il doppio procedimento ha lo scopo di estrarre tutta la capsaicina 
contenuta nel nostro campione; ovviamente i valori di principio attivo 
della prima estrazione saranno molto più alti della seconda, quindi i 
valori ottenuti dalle due estrazioni verranno sommati insieme per 
ottenere il valore totale. Questo procedimento è stato effettuato sia su 
frutti verdi che su frutti maturi. 
 
2.2.3 Panel Test 
Per determinare e quantificare la capsaicina presente in ogni varietà 
oggetto del nostro studio è stato scelto di procedere con un panel test, 
seguendo il metodo Scoville. Un panel test è una prova di analisi 
sensoriale, cioè una valutazione delle caratteristiche di un prodotto 
attraverso organi di senso, effettuata da un gruppo di persone chiamate 
ad assaggiare un prodotto ed esprimere un giudizio. Per la buona riuscita 
del test è molto importante avere un panel addestrato, cioè un gruppo di 
assaggiatori esperti con una formazione specifica. 
Il nostro panel test è stato effettuato da 5 assaggiatori: il Prof. Amedeo 
Alpi (docente esterno dell’Università di Pisa), Massimo Biagi (ex tecnico 
dell’Università di Pisa, collezionista ed esperto di peperoncini), Marco e 
Giacomo Carmazzi (dell’azienda agricola Carmazzi, dove sono state 
coltivate le piante oggetto di studio) e il sottoscritto Tommaso 
Maggiorelli.  
Il test consiste nel prelevare 100 microlitri di estratto alcolico del frutto 
che vengono successivamente diluiti con una soluzione idro-zuccherina al 
2% (100ml di acqua distillata + 2g di saccarosio). La diluizione prosegue 
fino a quando la percezione del piccante svanisce definitivamente  
Naturalmente i risultati saranno diversi da persona a persona, ognuno ha 
una diversa percezione e tolleranza del piccante. Questi sono i risultati 
ottenuti dal test: 
 PROF. ALPI M. BIAGI M. CARMAZZI G. CARMAZZI MAGGIORELLI 
ROCOTO 
MANZANO 
60.000  30.000 30.000 50.000 50.000 
CHARAPITA 
ARANCIO 
250.000 100.000 100.000 250.000 250.000 
CHARAPITA 
ROSSO 
200.000 150.000 150.000 170.000 200.000 
CHARAPITA 
ORIGINALE 
100.000 60.000 60.000 60.000 100.000 
AJI ROJO 20.000 10.000 10.000 20.000 20.000 
AJI UNAS DE 
GALINA 
40.000 20.000 20.000 30.000 40.000 
AJI AMARILLO 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000 
AJI RED 40.000 20.000 20.000 40.000 40.000 
AJI LIMO ROSSO 200.000 160.000 160.000 200.000 200.000 
CAPEZZOLO DI 
SCIMMIA 
200.000 100.000 100.000 180.000 200.000 
                                        Unita di misura = SHU (Scoville Heat Units) 
  
I valori in SHU sono stati ricavati attraverso la quantità di acqua 
zuccherata usata per diluire l’estratto alcolico.  
Esempio: per annullare il piccante in 100 microlitri di estratto alcolico di 
Capezzolo di Scimmia sono necessari 20 ml di soluzione zuccherina; il 
rapporto di diluizione è di 1:200, quindi secondo Scoville abbiamo 
200.000 SHU. 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Parte III 
 Risultati e conclusioni 
 
 
 
3.1 Peperoncini peruviani 
 
Qui di seguito sono riportate tutte le schede di ogni singola varietà di 
peperoncini peruviani coltivati e analizzati. Oltre ad una dettagliata 
panoramica fotografica, che documenta tutte le fasi di accrescimento 
delle piantine, sono riportati i valori di piccante ottenuti attraverso il 
metodo di Scoville e una breve descrizione sulle caratteristiche del frutto 
e della pianta stessa. 
I peperoncini coltivati appartengono alle seguenti famglie: C. baccatum 
(Aji Amarillo, Aji Limo Rosso, Aji Red, Aji Rojo, Aji Unas de Galina), C. 
pubescens (Rocoto Manzano), C. chinense (Charapita, Capezzolo di 
Scimmia). 
Per effettuare il test del piccante sono stati presi 3 frutti per varietà, 
prelevando in maniera omogenea varie parti della bacca. Il peso indicato 
a fianco dei peperoncini usati per l’analisi (sia acerbi che maturi) indica il 
peso medio dei 3 frutti utilizzati. Come già riscontrato in letteratura anche 
durante questo studio la maggior parte dei risultati porta a concludere 
che, ai primi stadi di colorazione del frutto (quando la bacca è ancora 
acerba, e da verde comincia a virare verso il colore di maturazione), molte 
varietà presentano un grado di piccante della bacca superiore rispetto a 
quello riscontrato a piena maturazione. 
Il valore piccante riportato in ogni scheda è il risultato della media 
matematica  dei valori ottenuti durante il panel test. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AJI AMARILLO 
 
Inizio fioritura:  fine giugno – 1 fiore/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  metà luglio 
Altezza media pianta adulta: 100 cm 
 
 
 
                          
Fase iniziale (16-3-12)                                                 Diversa risposta 
 
     
                 Vista di profilo                               (23-4-12)                           Vista da sopra 
 
  
10-5-12 23-5-12 
 
  
5-6-12 15-6-12 
 
   
                                                                     27-6-12 
 
Andamento fase vegetativa fino al raggiungimento delle dimensioni adulte 
 
 
Dettaglio fiore (27-6-12)  
 
         
                                                            13-7-12 
 
  
                  Raccolta frutto acerbo (18,8 g)   1-8-12           Raccolta frutto maturo (26,9 g)  20-8-12 
 
TEST  SCOVILLE 
 
FRUTTI VERDI:  15.000 SHU 
 
FRUTTI MATURI:  20.000 SHU 
 
 
Frutto dal gusto eccezionale, sapore deciso e allo stesso tempo 
molto gradevole al palato. Grazie all’ottimo sapore e al grado di 
piccante relativamente basso l’Aji Amarillo è una varietà dalle 
grandi potenzialità commerciali. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AJI LIMO ROSSO 
 
 
Inizio fioritura:  inizio giugno – 2 fiori/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  metà giugno 
Altezza media pianta adulta: 43 cm 
 
 
   
16-4-12                                                                                    23-4-12 
 
  
23-4-12 10-5-12 
 
                                     Panoramica sulle fasi iniziali di sviluppo vegetativo 
    
23-5-12                                                                                     5-6-12 
 
 
              Dettaglio fiore 5-6-12                              Fruttificazione 15-6-12 
   
                                                     27-6-12                     Accrescimento frutti 
   
   27-6-12                                                                                     13-7-12 
 
   
          Raccolta frutto acerbo (12,3 g) 19-7-12                Raccolta frutto maturo (12,8 g) 20-8-12 
 
 
 
 
TEST  SCOVILLE: 
 
FRUTTI ACERBI:  185.000 SHU 
 
FRUTTI MATURI:  184.000 SHU 
 
 
DESCRIZIONE: 
 
Sapore buono, piacevole e deciso nonostante l’elevato valore di 
piccante. Dopo l’assaggio rilascia un leggero retrogusto amaro che 
però non compromette il gusto del frutto.  
Pianta di medie dimensioni con molte ramificazioni. 
AJI RED 
 
Inizio fioritura:  metà maggio – 1 fiore/ascella foglie, bianco interno giallo 
Inizio fruttificazione:  inizio giugno 
Altezza media pianta adulta: 91 cm 
 
  
                   16-4-12                                                                                              23-4-12          
 
 
 
                                   
 
                            
23-4-12          Panoramica sulle fasi iniziali di sviluppo vegetativo             10-5-12 
 
           Ingiallimento fogliare    15-5-12                                                        Dettaglio fiore  23-5-12                               
  
             Ingiallimento fogliare  23-5-12                           Fase iniziale accrescimento frutti    15-6-12                    
 
                                                                       27-6-12                     Accrescimento frutti 
 
                                                           13-7-12 
 
            Raccolta frutto acerbo (20,6 g) 19-7-12                Raccolta frutto maturo (14,5 g) 20-8-12 
 
TEST  SCOVILLE: 
 
FRUTTI ACERBI:  30.000 SHU 
 
FRUTTI MATURI:  32.000 SHU 
 
DESCRIZIONE: 
Sapore amaro, non gradevole all’assaggio. Risulta molto meno      
profumato dell’Aji Amarillo. In conclusione questa varietà non 
presenta un gusto buono, anche se la particolare forma del frutto 
può essere considerata una caratteristica interessante dal punto 
di vista ornamentale. 
La pianta è vigorosa, di medie-grandi dimensioni e con una 
discreta produzione, in media 9 frutti per pianta. Durante la 
prima fase di coltivazione abbiamo osservato leggeri ingiallimenti 
e necrosi fogliari, scomparsi una volta travasato le piante in vasi 
di dimensioni maggiori. 
 
 
 
 
 
 
AJI ROJO 
 
Inizio fioritura:  metà maggio – 1 fiore/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  inizio giugno 
Altezza media pianta adulta: 45 cm 
 
   
             16-4-12                                                                                           23-4-12 
 
23-4-12 10-5-12                               
                   Panoramica sulle fasi iniziali di sviluppo vegetativo  
                    
 
23-5-12 Dettaglio fiore 
 
 
   
Pianta compatta con internodi ristretti                     5-6-12                          Fase iniziale accrescimento futti 
 
 
 
                                                          15-6-12                       Accrescimento frutti 
 
27-6-12 13-7-12 
 
 
 
        Raccolta frutto acerbo (44,5 g) 19-7-12                          Raccolta frutto maturo (30,1 g) 20-8-12  
 
 
 
TEST  SCOVILLE: 
 
FRUTTI ACERBI:  20.000 SHU 
 
FRUTTI MATURI:  16.000 SHU 
 
DESCRIZIONE: 
Profumo inebriante, gusto puro e frizzantino. Valore piccante più 
basso di tutti quelli osservati. 
Pianta compatta, di medie dimensioni, molto adatta alla 
coltivazione in vaso. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AJI UNAS DE GALINA 
 
 
 
Inizio fioritura:  metà giugno – 2 fiori/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  inizio luglio 
Altezza media pianta adulta: 41 cm 
 
 
  
 16-4-12                                                                       23-4-12 
 
  
23-4-12                                                                        10-5-12 
 
                                        Panoramica sulle fasi iniziali di sviluppo vegetativo                     
  
  
23-5-12                    Portamento a cespuglio                      5-6-12 
 
  
                                                     15-6-12                              Dettaglio fiore 
 
  
                                                 27-6-12 
 
  
                                    13-7-12     Accrescimento frutti                
 
  
       Raccolta frutto acerbo (7,7 g) 19-7-12                  Raccolta frutto maturo (6,8 g) 20-8-12  
 
 
 
 
 
 
TEST  SCOVILLE: 
 
FRUTTI ACERBI:  30.000 SHU 
 
FRUTTI MATURI:  30.000 SHU 
 
DESCRIZIONE: 
Gusto sgradevole, non piacevole all’assaggio.  Aroma molto     
debole. 
Nonostante la scarsa qualità dei frutti l’Aji Unas de Galina risulta 
essere una bellissima pianta dal punto di vista ornamentale, 
resistente e molto adatta alla coltivazione in vaso. 
ROCOTO MANZANO 
 
Fioritura:  metà maggio – 1 fiore/ascella foglie, viola con interno bianco 
Fruttificazione:  inizio giugno 
Altezza pianta adulta: 46 cm 
 
 
  
16-4-12 23-4-12 
 
 
 
  
   23-4-12                                                                              10-5-12 
 
                                                 Panoramica sulle fasi iniziali di sviluppo vegetativo 
  
23-5-12                                                                                       5-6-12 
 
  
       Fase iniziale accrescimento frutti   5-6-12                                               Dettaglio fiore    15-6-12 
 
             
                                                      15-6-12 
  
      
                                               27-6-12                                Accrescimento frutti 
 
                   
                                                           13-7-12 
 
  
         Raccolta frutto acerbo (34,4 g) 19-7-12              Raccolta frutto maturo (29,3 g) 20-8-12 
 
 
TEST  SCOVILLE: 
 
FRUTTI ACERBI:  50.000 SHU 
 
FRUTTI MATURI:  44.000 SHU 
 
DESCRIZIONE: 
Frutto molto aromatico, gusto gradevole e valore piccante medio. 
Caratterizzato dalla colorazione scura tendente al nero dei semi 
più esteri, tipica delle varietà di Rocoto. 
Pianta con portamento assurgente, non particolarmente adatta 
alla coltivazione in vasi di dimensioni ridotte.  
 
 
 
 
 
 
 
CAPEZZOLO DI SCIMMIA 
 
 
 
 
Inizio fioritura:  inizio giugno – 2 fiori/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  metà giugno 
Altezza media pianta adulta: 39 cm 
 
 
  
 16-4-12                                                                              23-4-12 
 
  
23-4-12 10-5-12 
 
                                           Panoramica sulle fasi iniziali di sviluppo vegetativo                  
 
 
  
  
       23-5-12                                                                                 5-6-12 
 
  
                                                    15-6-12              Fase iniziale accrescimento frutti 
  
                                                    27-6-12                          Accrescimento frutti 
 
   
Dettaglio fiore      27-6-12                                                                             13-7-12 
 
 
  
     Raccolta frutto acerbo (1 g) 19-7-12                            Raccolta frutto maturo (0,8 g) 20-8-12 
 
 
 
TEST  SCOVILLE: 
 
FRUTTI ACERBI:  200.000 SHU 
FRUTTI MATURI:  156.000 SHU 
DESCRIZIONE: 
Sapore buono, molto aromatico, piccantissimo e dal gusto 
pungente. 
Pianta di piccole dimensioni, molto compatta e con le foglie di un 
verde intenso. Elevata produzione di frutti. Buona attitudine alla 
coltivazione in vaso. 
CHARAPITA 
 
ORIGINALE 
Inizio fioritura:  fine maggio – 2 fiori/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  inizio giugno 
Altezza media pianta adulta: 39 cm 
 
ROSSO 
Inizio fioritura:  inizio giugno – 2 fiori/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  metà giugno 
Altezza media pianta adulta: 38 cm 
 
GIALLO 
Inizio fioritura:  inizio giugno – 2 fiori/ascella foglie, bianco 
Inizio fruttificazione:  fine giugno 
Altezza media pianta adulta: 39 cm 
 
 
 
 
  
                                                     16-4-12 
 
Inizialmente le piantine (8 in totale) sono state coltivate tutte sotto il nome “Charapita”, avendo 
riceuto i semi dal Perù con tale denominazione. Solo successivamente, in fase di allegagione e 
maturazione, è stato possibile suddividerle in originale, rosso e giallo. 
  
                                                     23-4-12 
 
  
                                                      23-4-12 
                     
                                                       10-5-12 
 
                                                 Panoramica sulle fasi iniziali di sviluppo vegetativo              
  
                                                     23-5-12 
 
  
                                                       5-6-12           Fase iniziale accrescimento frutti 
 
  
                                                       5-6-12                            Dettaglio fiore 
 
 
 
 
 
  
                                                     15-6-12                        Charapita Rosso 
 
  
                                                     15-6-12                   Charapita Originale 
       
                      Charapita Rosso             27-6-12                          Charapita Giallo 
     
                                       27-6-12    Charapita Originale 
 
    
                                           13-7-12    Charapita Originale 
 
 
 
 
 
  
                                           13-7-12    Charapita Giallo 
 
                                                                                                                                                                             
13-7-12     Charapita Rosso 
 
 
  
                       
            Raccolta frutto acerbo GIALLO (2,3 g) 1-8-12                            Raccolta frutto acerbo ROSSO (2,5 g) 1-8-12 
 
 
                 
Raccolta frutto acerbo ORIGINALE (0.9 g) 1-8-12                Raccolta frutto maturo ROSSO (2,6 g) 20-8-12  
 
 
    
  Raccolta frutto maturo GIALLO (3,4 g)  20-8-12                   Raccolta frutto maturo ORIGINALE (1 g) 20-8-12 
                         
 
TEST  SCOVILLE: 
 
ORIGINALE 
 
FRUTTI ACERBI:  100.000 SHU 
    FRUTTI MATURI:  96.000 SHU 
 
ROSSO 
 
FRUTTI ACERBI:  150.000 SHU 
FRUTTI MATURI:  174.000 SHU 
 
GIALLO 
 
FRUTTI ACERBI:  200.000 SHU 
FRUTTI MATURI:  190.000 SHU 
DESCRIZIONE: 
 Frutti dal gusto molto forte e deciso, buono e gradevole per tutte 
e tre le varietà, il Charapita Rosso presenta un retro gusto 
leggermente amaro. 
Valore piccante molto elevato per tutte le varietà (Charapita fa 
parte della famiglia degli Habanero) che rendono i peperoncini 
molto irritanti all’assaggio. 
La pianta è a portamento cespuglioso, molto compatta e 
ramificata. La produzione di frutti è molto elevata. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Parte III 
Risultati e conclusioni 
 
 
3.1 Peperoncini peruviani 
 
Qui di seguito sono riportate tutte le schede di ogni singola varietà di 
peperoncini peruviani coltivati e analizzati. 
Oltre ad una dettagliata panoramica fotografica, che documenta tutte le 
fasi di accrescimento delle piantine, sono riportati i valori di piccante 
ottenuti attraverso il metodo di Scoville e una breve descrizione sulle 
caratteristiche del frutto e della pianta stessa. 
I peperoncini coltivati appartengono alle seguenti famglie: C. baccatum 
(Aji Amarillo, Aji Limo Rosso, Aji Red, Aji Rojo, Aji Unas de Galina), C. 
pubescens (Rocoto Manzano), C. chinense (Charapita, Capezzolo di 
Scimmia). 
Per effettuare il test del piccante sono stati presi 3 frutti per varietà, 
prelevando in maniera omogenea varie parti della bacca. Il peso indicato 
a fianco dei peperoncini usati per l’analisi (sia acerbi che maturi) indica il 
peso medio dei 3 frutti utilizzati.  
Come già riscontrato in letteratura anche durante questo studio la 
maggior parte dei risultati porta a concludere che, ai primi stadi di 
colorazione del frutto (quando la bacca è ancora acerba, e da verde 
comincia a virare verso il colore di maturazione), molte varietà 
presentano un grado di piccante della bacca superiore rispetto a quello 
riscontrato a piena maturazione. 
Il valore piccante riportato in ogni scheda è il risultato della media 
matematica  dei valori ottenuti durante il panel test. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                                          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2 Conclusioni 
 
Lo studio descritto in queste pagine è stato sviluppato in due parti: la 
prima riguarda la tecnica di coltivazione e la risposta  delle piante in un 
ambiente e clima diverso da quello sud americano; la seconda parte 
invece è incentrata sulla valutazione del gusto e del piccante dei vari frutti 
attraverso estrazione in laboratorio, prima, e test di Scoville, in seguito. Ai 
giorni nostri parlare ancora del test di Scoville potrebbe risultare obsoleto 
e inappropriato. Da anni ormai esistono sistemi altamente tecnologici, 
come ad esempio l’HPLC, in grado di fornire dati molto precisi, al 
contrario di Scoville, che rimane sempre un metodo di analisi empirico, 
basato esclusivamente sulla soggettività dell’assaggiatore. Verrebbe 
quindi spontaneo considerare questa tecnica non adatta per i giorni 
nostri, se non fosse per due aspetti fondamentali. Il primo riguarda il lato 
economico; le tecniche avanzate di laboratorio hanno costi molto elevati 
e, considerando anche le diverse tipologie di capsaicine presenti 
all’interno di un frutto, l’analisi accurata di una bacca richiede molto 
tempo. 
Il secondo e più importante punto riguarda il fatto che il peperoncino è un 
frutto con molteplici sfaccettature culturali; il piccante non può essere 
considerato l’unico metro di giudizio, altre sensazioni come aroma, 
sapore e retrogusto non possono essere analizzate scientificamente, ma 
sono comunque determinanti nel rendere ogni peperoncino unico.  
Da questo studio è stato possibile capire come un attento panel test, 
effettuato da persone esperte nel settore e in grado di esprimere giudizi                                                                                                                                                                                                
competenti e accurati, sia in grado di descrivere e giudicare attentamente 
un peperoncino molto meglio di un’analisi di laboratorio, la quale 
sicuramente fornirebbe valori più veritieri,  ma che non prenderebbe in 
considerazione tutte le altre proprietà che caratterizzano questo 
meraviglioso frutto. 
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